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Buches (Kefta) 


fh'CfiliJiifLiVre ; 

* 1 boJ d'anmndes Jinemeni 

■ t FwJ de sucre glace 

■ / Mane d'azuf 

* 3 Cr a soupe dp cacao 

* R( 2 ie de fleurs d’aranger 

Pour la farce : 

* f ft- frisenis (caae-croute) 

■ 1 ho/ d'amandes 

■ / fw/ de sucre glace 

0 1 MOTWd tk&tte betuvBjmdu 

* 1 C. a cafe de vanilte 


Preparation dr ia pate d'a manjjjs : 

Dana un recipient; m^langer les amandes finemenl rltoulues el le 
sucre glace. 

Humecter avec les blanc tfoeuf et continuer cl me linger. 

Ajouter le cacao melange avec un peu d'eau de fleurs d'oranger. 
Raftiasser le tout jusqua obtenir unc pile lisse 

PfiEfAMJTON’ E>£ IA FARCE : 

Dans un recipient, m^langer les biscuits moulus, les amandes el la vt 
Ramasser le tout avec le beurre fondu r le sucre glace et la vftnille 
E-jU'e en suite des. boudins de 03 cm de diam&Lre 
Sur un plan de iravail saupoudre de sucre glace, etaler la pate d'ami 
et deposer dessus un boudin de farce, 

Rouler la pate d r amandes sur un tour ra triplet autour de la farce 
couper a t'aide d'un couteau des pieces de 04 cm de longet le ml 
oombre de pieces de oi on de long. 

Deposer ensuite uertkakmcnt one petite piece, surchaque grande 
d \ sposee ho rizoa na!emeni. 

Pour decorer, griffer la surface des gateaux aver une fourdiette p;■ - 
leur don tier I'aspect d'une vrais bitche. 

Pour finir, saupoudret de sucre glace. 
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Charlottes 



rWf.'JliCrWt’KTS J 


Pm'TAiixrHm ■ 


■ 4 FFi^sunes d'amandes 
■frrrefiE^rff. momJue'S 

■ 2 tribunes de sucre grace 
tamise 

■ Ahmets pistache ct from 
- CoJcrranis aliment aires 

weft et rouge 

* 3 bLmcs (Vmtfs 

fount L'L m?r 'uRXiiox : 

* Bemi*cerises confim 
i >ertes ei rouge* 

* 1 poignee tie rwix tie coco 

POUW j.J:' SIRt W !' 

" 3 meswney f/t-r mh\ 

* l mesure d'mu de fieurs 
d'orartger 


Dans an recipient, mettre les amandes, It Slit re glace et l £ colorant 
dilue datis 1'ardrne qui Jui correspond. 

Humecter avec lei h lanes d'ceufs battue en ntlge, iusqu’a obtemr une 
pate ferine. 

Laisser reposer 

Sur tin plan de travail saupoudre de fjinne, abaisser la pate a Line epaisseur 
de 04 cm, a 1'aide d'un rouleau a patisserie. 

D&ouper les charlottes avec un emporte pistes 

Aiouter les cerises confutes enrobees de noix de coco et disposer les 

gateaux sur un plat enfaring 

Mettre k cuire au four pendant 20 mn jtisqu'i ce qtie ie fond des gateaux 
de vienne rose. 

Apres caisson, moutUer avec du sirop 
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Croissants Palestiniens 


Preparation : 

Dans, l me tenine, me Lire le beurre fondu, le lait r la levure, la vanitk 

Ptiuilc ci la foii 1 !e-L^ 

Travaitler le tout jusqu J & obiention dune pate malleable, 

Abaisser au rouleau a une £paissei.ir de % mm. 

Dmouper ensutte des ronds, fardr ec donner la forme de petite cnoissai^ 
Enfourner a four mOyen pendant 10 mn 

Apies euisson, uemper dans dn iniel et saupoudrer d’amandes concasasaj 


le sj;iOP ; 

■ 300 £ d* 1 mid 
* ? vsm ti the d ean de flmrs 
dor finger 



{NCKuytr-NTS 

Foutl LA PATH ; 

* .500 v de farine SJM 

* i 30 g de beurte 

* 1 t^rre dVuxtle 

* I verve de lait 

* 1 C. cl dessert de tenure 
chimique 

* J C. a cafi de viiniUe 

POJJfl \A FARCE ; 

* 2 mesures d'jimrtides 
fuiement moidues 

* 7 mesure de sucre 
laniise- 

f Fjuj de fleur d'omnger 
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Do/gts de la mariee (aux fruits secs) 


iNlM&H&'fm : PHtiPAXATlON DE IA FARCE : 

Dans un recipient, mettre Ie beurre le mid et 3es fruits sec’s moulus 
« UK doiLUiine de ditmh Bien danger aver Les doigts jusqua ob ten don d'une farce molJe. 


RjUfi IA tARCE : 

■ I in&surc d’AttUltiAes 

* l mature de tioix 

* T Hi&sure de pistaches 

* } mesure de npisdllftS 

* 100 gr heurne 

* 150 gr de mid 

Pour if si roe : 

* 3 tnesuref de ntiel 

* l mesure d'eau dejleurs 
d’tmtnger 


Pour m ukcoraticksi ■ 
• ftwiti .fees eoncasses 


Preparation : 

Sur un plan de travail, ouvrir toutes les fey Mies de dioul puis 

les se parer en les decs Sant l£g£rement- 

Mettre au milieu tm boudin de farce de 03 centimetre de 

diametre et d'une longueur egak A Lontes les feuilles de dioul 

Stakes, 

Render ensuite les dioul? autour de la farce en formant un boudin. 
Decouper des losanges et disposer dans une peek bien beiirree. 
Line lots que le fond est bien cuit, les netottrner pour faire cuire 
V autre face. 

Arroser avec du sirop et saupoudrer de fruits secs concasses, 
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Voigts de la mariee Bel K'Ta'if 




f^CREDli.STS 

Pour m pah : 

3 mesUtes de farhie SlM 
1 de. meirtttge teum? + smen 
Edit deflettrs d'ownger 

Pour u farm : 

- 3 j?jf surcj (Vanumdes 
l mfisure ifc sttcre winaule 
I €\ a smipi? de vanilte 
Eau de fleurs d*ovfmger 


Pam if .strop : 

3 mesures de mief 
1 -meswrc d'eem de roses 


PREF.UtATSOK 

Dans un recipient, metlre la farint £L k melange beurre * &men 
Melanger le tout puis frotter entre Les mains. 

Arroser processivement avec Ikau de fleurs d'oranger jusqu'a obleu 
une pate malkabk, 
laisser reposer. 

Emre-temps, preparer la farce : melaftger les amandes,. te sucre semouk 
la vanilla. Mouiller avec l'eau de flews d'orangetv jusqu'a obtentioo d'n 
farce molk- 

Etaler la pate qui a bkn repose a I'aide d'un rouleau a patisserie pu 
passer a la machine a pate m°5 puis n*7. 

Faire des bandes ft laisser shelter quelques ran, 

Les couper ensulie en forme de " rechta ' 

Eiakr une poignee de Cette rechta, mettre un peu de farce au milieu 
puis enrouler eii forme de petits boudins. 

Les disposer sur un plateau puis a I'aide d'un pmteau les doner avs 
un peu de smen. 

Mettre a tuire au four a 200 * jusqu'd ce que la surface soit dorte. 
line fcis cuits, les planner dans du strop tiede. 

Ddcorer la surface avec des fruits secs concasses. 
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F'Tl RATES 



!■> "r^ 


fNt.’«WJl£iVT3 ; 

PtJWJl LA PATE ; 

* 3 nusures de farina SIM 

* I mesttre de tnekinge 

huile + srrpfrr 

* Fmu tie flenrs do ranger 


Four r.jr cjaw= ■ 

* .5 bfdjfuri il'mife 

* I C fi sotipe de jus de citron 
» 1 C. A cap d'huile 

* 5 C a souped'mu de flown 
d'oranger 

■ .Sucre glttCG 

* IVrles (i/Fijwmfdirvs 


Preparation : 

Dans un recipient, metue la faring le snum tt J'tmile. 

Bien frotceT erttre ks mains jusqu'a ceque legmen son. bkn absorb^ par la farin-* 
Airoser piogressivem^n L d'eau de tleurs d'orsnger lusqu a obtenirune pale fatilf 
it trava filer 

Former des bojles ei laisser reposer pendant IS mn. 

A I'aidc d'un rouleau & patisserie, abaisser la pate a ttne epaisseur de l cm de 
diamstne. Decaoiper ensuite des rondelles h I'aide dun verre a the, sur ies quel If-. 
vous decouperes: uois perils irons, avec no petit bouchon. 

Me lire ensuite & cuire au four pendant 2d mn jusqu'i <e que le fond des gdteau* 
obt irnne Line rou leur rosee. 

Dtr gla<;age : 

Battle les blancs d^aeufs on ndge. Ajauter le jus de ciLron, I'huikf 1'eau de fleuri 

d'oranger cl !e suae glace au fur el a mesure ; jusqu'i obienu un gja^age cj m 

ne conle pas ; [ester snr Lin gateau., si c'esi irop conlnm ajuuter du sucre glace 

Yous pouvez dormer au gjaeage (a ccmleur de trotre tboix 

Pour k kke : colorant rose dilud avec de jfatttwi de- fuise 

Pour le jaunt : colorant jaunt melange avec de J'ext rail dc citron 

Pour le vert : colorant vert melange avec de fextrait de pigtaehe. 

AvantquE le glapage ne seebe, decorer aver des perles alimentains de couieuL 

Ri-iu.'UiqnE : 

Pour avoir des c endears difk rentes suck pla^age rose, mrttez Sc gj linage d’um. 
autre oouEeur dans une serin gue ec appliques sur le gateau. 
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ECS 


I,\gri:d!ekm : 

[wi'fil! SI Ad 
5 4 5 oeufs 

t de sum* cristdlfse 

I bol 

I paquet de ievum chimique 
1C. H cafe de vunitte 
Teste 4V1 cilrari 


Pjifmfuv rON : 

Dins un recipient rncure les cents. It? sucre, 11'iuLl-c. In vanille, Ic zeste 
de citron et In levure, 

Bitn m£l anger !e tout. Ramasser avec la farine de maniere a obtenir 
une pate facile a travailler, puis dormer lei formes que vous desjrez. 
Les badlgeonner avec du jaune d'eeuf a i'aide d'un pmreau. puis les 
saupoudrer de sucre cristallis^, 

Metlre ensnite lea gateaux dans un plat tnfarsne allant au fout , puis 
rnettie a cuire an four pendant 30 tun, jusqua ce qu'ils aieiu une 
couleur doree. 
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GAteaux Mexico 


JrtGRtiPiENlS : 

* RjnVieS'JiM 

* 3 

* I iwreife sk:t£- semoufe 

* 3 C. k soupe ik wifi 

* ] C & axfe tk tplf 

* i pfaofedeajf 

* I C. acrf£(kM&nbanal£.tte 

SOWfe 

* 1 C a Wipe de liwtgrv 

* 2 C a snipe de cacao 

f^jurt w fJs&iE: 

* f Jarre ik b lit 

* La wirpiJte 

* 5 C. a sotipe (k mribetia 

* 250 g ile her nr? 

* 2 C a soupe <k aacao 


PR£pARA r nQS : 

i^ans Line terrine, mettre les oenfc melanges cl le sucre. 

Ui-eci meLanger enquire tc bicarbonate et If ^ r i ti i-t= l 
A iouier !e mieL ei Ja vailille, Bien m£l anger. 

Aiouter Le sel puis Le cacao ci Li farina dc man i ere 1 obtemi une pal? non:-: 
Partaker La pate en 03 boiaJes et Laisset reposei pendant 30 mn en recmi 
d'un chiffon. . 

Sur un pJai alLant au four bint beta me cl enfannt. abatsset La premiere 
viae epaisseur de 2 a 3 mm. D« <Judk esidevenu?dorSe La renter defrag! 
Repiier La meme operation avec Les 02 autres piles deji reposer. 

Ptt£p^J:R LA CPiiME ; 

dans Line soupiere, mettre Le La it ei le suae cristallise. 

A,,j liter L? beutre uaraiilee en pom made avec ies mains. Le cacao, la n^-.i 

La vanilk- 

Mtlanger awe un batteup eii s'assn rant qulls n’y an pas de grumeaire. 
iViettre a cuira Le melange obienu dans une casserole. en remuaM -mw 
EpituJe fusqir'a ce que In pate se deiache farilemeni 
Eialer la premier? pate et la recouvrir avec line couehe de creme. 

Poser dcssus la dniKitme pare a recouvrir figalement awe une touche de. 
puis poser encore dessus La traisiemu pdie; a recouvnr element dune r 

decline. 

A l'aide dun eouleau, couper Lea chutes sm les contours de ia pare « 
Cmielter Hur lacouche de creme supeneuie. 

Finir eo conpant les ggteaux eu forme de carre ou losange. avec un cornea 
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Gl/fi/BM 


Farim SIM 
i pi i o'urt: d'itmartdes 
fmaU&Lt moKlues 
J rm?SKrcr tie m&Umgesmen 
+ kmie 

l ttiesure ik iucne semOitk 
J C. a aife de ixinille 
} poignte depignotis 


Putfmw vj’jon ; 

Dans une terrine, verier le melange smen + huile, les amandes ei 
la vani lie* 

Bien m el anger le lout ei incorporer petit a petH la farine. 

Bjen frotler entne les mains juSQu' a ce que la Farine absorbe tom k gras. 
La p^te obtenue doiL s'assembler Fad lenient 


Former ensuke des boules ou des demi-rerdes, puis les piquet ^vec des 
pignons, 

Les disposer bur un plat saupoudve de farine el lea mettre a cuire au 
Four pendam 20 mn, [us-qui ee que le fond ties gateaus prenne une 
couleur ros£e. 
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Kalb El Baklawa 


Kf.-rij>j>rr:N r !7> r 


PfiKPAJWTK)*' : 


* j mesuiv d T atmnda 

* J mestxre de dtapelure 

* l mtfsurc fm trap plane 
de .sj^fjF semoule 

* J uerre de jrneri de 
maiganne fondue 

* Eau M fieitrs d'oranger 

i\HJK Li D/ictJJiAnC).* - r 

* I poigneette itemi-timamle* 


Dans un recipient, me!anger its amandes* la rfiapelure, le autre 
semoule et It smen. 

Cieu frotter entre les mains, puis arroser progyessivemeni d eau de 
fkurs d’oranger, jusqu'a obteniion d une pare qui tie coule pas. 
Disposer la pate &ur un plat bien beuirt 

Deccxiper des lusanges que vous piquerez av« des demi-amandes 
Mettre ensuite a oure a four moyen pendant 30 nin, jusqua ce qne La 
surface obdenne une coule ur dottt aliant vers It m a iron, 

Sorti i dii four et a noser de si top. 
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L'Arayech 



IngrP f>rnvTS 

roilfl t.A P.-vn: j 

* 3 rneswrey de ferine SIM 

* 1 ipiusnre de men ljjt de 
rrrargiirrtif' fondue 

* 1 pituee de set Ac raWc 

* J C. ii soitpe tie uanille 

* J VETTB dWu jit' foun 
d’ortiuger 

Pt>Uft la kijjc:!: : 

* 3 prassuties d'anmndes 
rrunthtes 

* 1 mesure de sucre crista) list? 

* Enu de fours d r Granger 

* I C. A soape de vamiie 

Pour le cfacuce : 

* 3 bland d'teuft 

* 2 C- i t soupe de }u$ de 
citron 

* 1 Cd cafe d'lunle 

* 5 C. i> sotipit d'eau Ac fleurs 
d‘orangey 

* Sucre gtaee UimisS 
Pour r i nfo:OMl HW : 


PPPPARAUGN - 

Dans un reripiem. mettre la faring la vanilk ei la pincfE de seL Faiie un? 
foncame ei verser l.i margarine fondue icfroidie Fruiter le melange emre 3es 
iTLun.s jusqu'a ce que la margarine soft bkn absorbee pai La farin-e, 

Arroser progreisivement d'eau de fleurs tkoranger pusqu ,i obtenirune pate raale 
a iravailler. Former des boules et. laisser reposer. 

Fritre-lempsj preparer la farce awe les ingt^tents indiques puis arroser 
p mgnessivement avec de I'eau de rose jusqu n obienir une patu mode. 

La dkLser en boole? dc 03 em de diometre. 

Abaisser emuke La pate a 1'akte d'un rouleau a patisseriea une epaisseur de 03 mm. 
Uecouper des roods avee UJT wi re de sfl cm "de diametne, dans lesqudi VOUS 
dssp&serez des boudins de farce. 

II faut dormer a La farce une forme en Y . Avec 1c bout des doigts. relever les 
bends de la pate vers 3e centre en suivant la forme esi V de la larce- bkn reretmer 

lea bords puis retourner lei giteaus , 

L.ch disposer sur ur plat saupoudre de farine et mm re a cuire am tour a 200 , 
jusqua otuenir line route ur donee. 

Fjfifi&WtAnCW Dir c;iaC,\GE ; in _ ., |r . a 

Battre lee bianes d'ceiifs en neks* ajouter k fua de citron, HiuiLe, L eau de fleurs 
d'oranger el k; sucre glace au fur ei A mesun? . jusqu'A obtenir un gla^age qui 
ne couTe pas. 

Tester sur uti cateau : si c r «T trop coiilant ajouier du sucre glace. 

Vo us pou ve?, donner au gla^gc la couleur de vmredioix. 

StMAKQUZ: , , ,, , . j' 

Pour avoir des coaleucs differtntes sur le glaca^e blanc. mettes:- le glaCSgC u Uf| C 
autre couloir [vert) dans une scL'ingue et appliquea sui le 
Avan i que le gjacage ne siche, dvcorer avec -des Tiki ns en pate damandes. 
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Losanges aux noix 




iNUK'to.yitww i 


Preparation : 


Premies?, paT£ : 

* 200 gj- de fsoadre d'ammdes 

* 250 gr de sucre glace tarn ist 

*01 d 02 bland d’ceuf. s 

* Colorant rose dibit duns 
de I'awnie frtrise 

* CtitaftiU? vert dihie duns 
de Vanime pistache 

Pour m u^uxifi.ijji iurrc t 

* 400 gr de irijcuj'ri (casse 
create mcndus} 

* 200 grde nos grossterewrerir 
moulues (150 gr environ) 

*4 C. a soups de miel 

* 5 C. it i oupe d'eau tie 
fleurs d'oranger 

*8 C- it soupe de beurre 
fondu 

* 1 G a cafe de rnnitle 


of L\ pAje N°i: 

Dans une terrirte, bien rrnglanger les amandes et \e sucre glace tamise. 
Humecter avec k 1 Wane d'ceuf pour obtenir une pate lisse et lacile a 
tramailkr. 

I x partaker eu 02 bottles egates. 

CoLorer une bonk ei'L vert, et Eautre book en rose 
Fartager ensuite les 02 boules co Jorees en 02 parries cgales. 

Laisser reposer suv un plat saupoucM de sucre glace pour qu'elles ne 
co Hem pas 

PRiPAtUOlON VV Us P.-VJT: S’2: 

Dans une sonpiere. meE anger les biscuits modus, la noix moulue, la 
vanilte.. le beurre fondu et I'eau de fleurs d'Granger. 

Humecter avec du miel eL tnivailler awe les mains pour obtenir une pate 
honiog&iie, 

Sur cm plat saupoudre de sucre glace, Staler la premiere pate rose 
Ensuite la pate verte, puts la pate JM“2. 

Etaler encore la pate verte puis la pale rose. 

Saupoudrer route !a surface de sucre glace, puis cooper des losanges a 
Eaide dun contest!. 


D£corez en&uite ebaque losange avec une demi-noix. 
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Mmdjoun Vbassa 


iNtiitf. ft JEMS 




* 2 kg tic beaus wings 
Men miirs 

* 2 kg da sucre semouie 

* 2 a 03 citrons. 

pour la decoration: 

* poigjide ds pigtions 


Epluchez tes coings, puis coupez-ks en quarters 

Retirez ensuite les coeurs et les p^pins, puis frottez thaque quarter 

avec du citron. 

Meuez-les dans une passoire, puis faites-ies curve a la vapeur jusqu a 
ce qu'ils soient bitn tend res 

La issez ego-utter. Passez les encore cbaudes £ la moulinettes au disque 
fin pour les reduire en pun£e. 

Ajoutez le sucre [01 mesure de puree de coings = 02 mesure$ de sucre). 
An-osez du ju$ de 01 a 02 citrons, M£langez Le toot avec une spatule. 
Pone?, sur feu doux en tournant consiamment jusqu'a ce que la pate 
commence a se detacher faci lenient du fond de la casserole. 

La pflte doit avoir une couleur ambree (cotnme indiqu6 sur la photo) 
Retirez du feu. 

Coulez sur des assiettes plates en lissant la surface. 

Decoupez en petits losanges, 

Decore? avec des pignons et lai&sez secher 03 on 04 jour^, 
Saupoudrez de sucre place et serve? dans des godets de papier plisse, 
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Makrout 


Ingredients : 


PftEFWJMTJttV : 


POUR U PATE : 

* 3 mesures de. settwule 
moyerme SIM 

* 1 mesvre de melange 
srneti + Millie 

* I pintfe de sei 

* 1 pincee de ammlle 

* I fPieriire dir mdange emi 
+ win defleurs cl'orlinger 


Dans tine ternne, mettez la semouk et les ingredients mdiques. 

• Rien m^langer I? rout en fiottant entre les mains, 

Mouilkr paraUelemcnt avec le melange eau +■ eau de fleurs d'oranger, 
M£ianger avec le bout des doigts jusqu'k obtenir une p$te ferine, 
Former des boules degate grosseur puis laissei reposer pendant quelques 
hen res, 

Entre-temps, preparer la farce : nrelanger la pate de dattes r la eannelle,. 
Teau de fleurs d'oranger et te smen, de maniere k obtenir une pate moHe. 


Powt IA rARCE .* 

* i paquet de pdte de duties 
(Ghers) 

* Eau de fleurs d'ttmnger 

* I pincee de enuneUe 

* jj C- a foupef desmen 

KJUA LE SlltOP: 

* 3 MESURE5 DE MEL 

*1 MESURE d'EAU DR RLEUSS 
n'ORAJWE It 


formez u.n boudin avet la pate qui a btert repose. 

Faire une goutliere sur loute la longueur avec le bout dcs doigts, 
puis y mettre !a farce. 

Reformer le boudin puis, le retourner sur lubmeme. 

Coupe L' en suite en forme de losanges jtisqu^ epuisement de la pate. 
Faire chauffer fhuik de aiiason puis faire frine jusqu i obtention 
d'une couteur daree, 

Luisser ego utter puis iremper dans du mi el perfume d'eau de fleurs 
d'oranger. 

































































































































MAKROUT ElOUZ (EN FORME d 'OEUF) 

Fnchedievjb : 

J500 1 gr d'amaridfis mmdues 
■ 300 gr tie sucre glace 
Zesm ilc 03 dinWS 


PRtFARArias : 

Dans tin recipient, mettie le$ amandes, It- sucre et k zeste de citron. 
Aiouter les oeufs et la: vanille jusqu'a obienir une pate malleable. 
Saupoudrer Se plan de travail de fa line. 



3 on 04 (Clip (scion J« 
unite) 

l C. d scupe tie etinille 
Eat j de rose 


Avec la pate obtenue, former des boules eri forme d'ceufs de 03 cm de 
dian\£t re. 

Les disposer sur an plateau saupoudre de fa ripe el mettre & cui:ne an 
four pendant 20 ran, 

Plonger les gateaux dans l'eau sit 3 rose un par tin puis laisser egoutter. 
Les sucrer ensuitc avec deux couches de sucre glace. 


Presenter dans des caisselles. 
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Mandarine et citron 



Ingredients j 


Preparation : 


* Ferine SiM 

* 500 gr de betirre 

* J rtfrnt' et rfeml de sum 
glace. 

* 2 eeufs 

* J pincee de levure 
cbimique 

* Euu deflettrs d'omnger 

* Cotorrtrtf orange dilue 
Awls de Varome imirtdirirw 
Oti orange 

* Coforanf /rturtf difittf 

if urns de I'arCme tie i'r'f ron 

I-'Ol Ik LA FARCE ! 

* 1 pncjuet de biscuits secs 

* 3 posgnee d r amutides 

moult ies 

* Hirlrmt turc 

* Confiture (Fabricate 
(liquid?) 

Decoration ; 

* Sucre glace 

* Fleur et fetrflles en pdte 
d'amavdes 

* queue de cerises 


Dan?. un recipient, mertre Je bourne en pom made. le sun? glace, 02 ceufe et fa 
pine?? de levute. 

pouter h farine a vue el't^jl de maniere a pouvoir raraasser la pat?.. ptus 
m ljuLS leu avee un peu rfeau de flours d'oranger pnur obtenir ime pate soup!?; 
ainsi que le colorant dilue awe son aid me correspondani. 

Former ensuite des pelites houles de 03 cm de diamttre. Lalsser reposer. 
EntnMemps, preparer la farce 

Dans un recipient, meitre les biscuits- secs moulus, 01 poign^e damandts 
moulues et le halwt turc toilette. Ramasser I? tout avec la confiture d abricots, 
jusqtfa obtenlion d une taice mode. 

Abaiiser les bnules de pete avec la paumc Jet mains, puis metire un pen de 
fame au milieu. 

Remonier lei bards et termer. 

Pour la mandarine (orange) ?t I? citron (jaune), aprls leur avpif doting leor 
former prendre une Pros so a dievcu ionde en plasiique (neuve) diapanibLe dans 
le commerce, et piquet avec 3a surface pour leur donner Fair remire. 
j'\ I'aidu d'un enuteau, tracer ensuiie la forme d-es tranches, de mandarine 
Disposer etisniie les gateaux sur un pEat allantau foursaupoud^ de tarine 
Line fois cults, saupoudrer awe le sucre ylace et decorer chaque fruiL avec une 
feuiSI? en pate d'amande vert?. 
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Marguerites 


j V( JriJ-J tff V7\ ; 


PkOwiion' ; 


Pnm iA (Are r 

* J mesnney defarine SIM 
I pnrsitre de margarine 
fondue 

* If2 rmsitre de sucre ghee 

* Edit defieuTi d'orunger 


Pour m thrce ; 

■ 3 tnesurvs d'amoruks 
fmement nwulues 

»I mesure de sucre aistalliid 

* 1 C. cl aife de wnffle 

■ Eau de fleurs d'tiftWger 

* Colorants flltmeniarties 
nouge ct vert 

Poufl iji strop ; 

3 nmum de- iriiel 

* .1 twsure d'eou de. /lews 
d'orangpr 

Pour hi demmtiom 
" C&37££S tttfljlteS 


Dans un recipient mettre la furine;, la margarine fondue et it suer? 
glace, 

Bien mel anger le lour et mouiller par all element avec I'eau de tleurs 
d r oianger, jusqu 'ft obtention d r une pale malleable, 
former en suite des. b-otiles et laisser reposer 
Entre-temps, preparer la farce avec lea ingredients indiqu£s, 

La partager en deux : 01 farce rouge faite awe du colorant rouge dilue 
avec de Teau de tleurs dforanger '* et ut'ie farce verte faite avtt du 
colorant vert dilue avec dc Lean de fleurs d’oranger. 

Sur un plan de travail farme, abaisser la pate a I'aide d un rouleau. 
Disposer un boudin de farce le Long de la pate. 

Rouler ensuite sur un tour complete aplatir uji peu f et couper en 
franges, puss rouler en spirals. 

Pour finir, decorer le sommet awe line cerise confite. 

M.ettre ensuite a cuire au four pendant 20 inn r iusqu a ct que le Lond 
du gateau obtienne une couleur rosee. 

Line fois etiit le tremper dans le sirop. 

Presenter dans des caissettes. 
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M'CHEIVEK AUX P 1 GNONS 


iKGRmr.urs : 


PRElWRAnQto ; 


3 mesunas daman^e* 
« I tnesure de sucre 
cristallise 

b I C- A cafe de. mnilk 
3 d 04 wufi 

PoLfK ■ >i m:cui\ u.n.v : 

■« Hgntms 
Cerises confites 


Dans un recipient, me]anger les amandes Se sucre et la vanille. 

Ajouter les reufs jusqu'a obtenir noe pdie malleable 
Former des petstes boul&r de 03 cm oe diam.£ue. 

Les pioneer dans les blanes d'ceufs battus puis dans les pignons. 

Aj outer une cerise confite sur chaejue bouJe 

Disposer sur un plateau &aupoudr£ de farime et mettre a euire an four 
a temperature moyenne. 

Presenter dans des caissettes. 
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Merakchieties 


fo'CRtLHESTS 


Preparation ; 


Ponu u paw. : 

* 5<W gr de faring- SIM 

+ 2 C- & iOJj'pe sucre glace 

* 250 grde margarim fondue 

* i truf 

* i p incee de set 

* Eau de flews d'aranger 

FvLlfi M FARCE t 

* 2 pftfJWTfti J arriaridAt finemrut 
muufiifj (on inures fruits sees) 

■ l Miesune de mere glace 

■ 3 eeufs 

* 1 C, a saupe de iwniRe 

* Eau iiefleuTs d'amnger 

Four j.e sjkof* ; 

* 500 gr de FFricf 

■ 1/4 de l d'eau dc fleun 
A 'oranger 


Dans un recipient, mtogerla faring lesel, la margarine fondu et k sucre 
glace. 

V?Len trotter entre les mains jusqu'a ce que la farine absorbe bien ia 
roadere grasse. 

Ajouter 01 ocufei l'eau de fleurs d J oranger jmqu'a obtenir une pate 
lisse. 

Former des boules et laisser reposer 

Pendant ce temps, prepartr la farce : me]anger les amandes (ou autres 
fruits secs) avee le sucre glace el la vaniUe. 

Ajouter les oeufo jusqu'a obtemion d r une pate ferme. Si elk est trop 
ferme r ajouter un peri d'eau de fleurs d J or anger. 

Former des bouks de 02 era de dianktre et les disposer eimiie sur 
un plat saupoudre de sucre glace pour qu J el les ne collect pas. 

Sur un. plan de travail enfarine, abaisserla pale jusqu r & une epaisseur de 02 mm. 
Decouper des rondelles de pate de 04 an de diamitne 
Sur une rondel le, riiettre une boule de farce, puts une autre rondelk 
sur !e dessus. 

Repeter ['operation jusqu'^ eptnsemeut des rondelles, 

Pour fin.tr, piquer une amande au sommet de chaque gateau et sanpoudrer 
de fruits secs coneasiks, 

Disposer ensuite sur un plat enfarine allant au four moyen pendant 
15^20 mn, jusqu^ ee que la Surface soil dortk 
Des sortie du four, arFOser avec du snop. 
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Farina SIM 

500 gr de margarine 

1 verre et demi 4e -mere 

glace 

2 ceufs 

1 pincee de fci-ure chintitfue 
Eau tie fleurs rf'or anger 

1 paquet de biscuits secs 
I pi uignee ’amandes 

tuoulutis 
HnJu?at turc 

Girrtfkuw d'abrkats (Hquide} 


Sucre glace 

Fleur et feuiths en pate 
d'a tiia tides 


Dans un recipient mettle la margarine en pom made, le sucre glace, 
les oeufs el !a pincee de levure 

Ajouter la farirte A vue d'eeil, de manure a pouvo-ir ramasser la paie, 
puis mouiller avec un pen d J eau de fleuFs d"oranger pom 1 obtain r une 
pate soupie. 

Former ensuite des petites boutes de 03 cm de diametre, Lalsser reposer. 
Kntre-tempa, preparer la farce ; 

Dans un recipient, metae les biscuits secs modus* la pojgn& d J amandes 
mculues et le halwat tore dmiette. Karnasser ie tout avec la confiture 
d'abricots, jusqu'a obtention dune farce molle 
Abaisser !es boules de pate avec la paume des mains, pins mettle un 
peu de farce an milieu. 

Remonter les bords et termer. 

A faide dun nekbache. pincer sur tome la longueur et suj: mute la 
.surface des gateaux, en allant du bas vers le ham. 

Disposer ensutie les gateaus sur un plat allant au four saupourlre de farina 
Une fois cuits, saupoudrer avec le autre glace puis decorer chaque 
giteau avec une fleur ei des feuilies en pate d'amande. 



j Ci'di. Ai.jil js a» a l i ^Lcj 

. S-lJL^jSd I 

pUj M_iisi ,ajLc^ JSJ 1 . I jr**- ■ 

It j h ,-ci —u 3 LijJaJB Cj i ^ 1 ■ i ^ ^ ^ u~* £ ~ 

; jpC.^r--. I ^ -■ - CLi^^JI ■j r a 

Sji>- ^ I jjdl 1 D 4 ’ n *d! '-Is Lstl i 1 »j l l t- b-j ;^4- 

2 ^ U-L ^ L ■■ -h I I ■ J. d 1 >' a I cJ^idi 

4Jj dj LXa.liJJU ^ mi rt 11 d L b i ■ .-'ly j 1 1 r 1 * 1 ■-?' I 

ly^Aij. i 1 j_i j :■- Juy". 4 _£Jj^oJLj !l Ju^ j ♦ '^ 

, j^ill 4^*- J£ tjjjj j 


i^t- -i-Li^iJi 

^>1500 


m L- J)LldU 


'. ■Tii.'K I Ji 


j-iV-iji" *_ ; t ■ '■ I 

J_yil »U 


_i'o- l -. ^.‘ "^l I 

l-'.:- jd k ^ £ 

| . ■ j, ulS^'i i v-Lt- 


.pj-'. .■ 

^jlll iJ-p'-il ^ i 


40 









































































21 / 10/2006 


v - -• — 

fcV 

- *r.i 

- . ~ —-r - -* . 



-r - 

^ .1 • _ l'~ i- - " 









■i til 


REPAft/ZrtGl 


2 & 3 dtntzsines de dioute 

Pa t/f-r (A J '•Jit !■: 

2 N*?mrs a rfi£ d'omandes 
finement rfld>u fetes 

2 C, H taupe de Suite 
crl&taMis£ 

1 C-il &ife dc mfliile 
iCi soupe tie. mir^anne 
fondue 

Euit de fieitTi ci'CTAngeJ' 

j' ] njji-: 11 sjjhw fnrrERBi 1 /1- 

3 metures dir rtiicl 

i mesurc d'eau de fleun 
d'ertmger, 

i. m. i i. ,'m i odi.-irji i • • 

/tectd-Tes et fieurs on ftdie 

d'amaiides 

Perils do WiJjfldTi 


5ur ui 5 plan de travail, ouvrir tourtes les feu ill es de diouls, puts 1« 
sparer en les decal ant l£g£rement. 

Wr+Jtire i .5 li houdin de farce de 03 cm de diamhre et d'une longueur 
egale a toutes les ieuilles de diouls etalees. 

Rouler ensuite ks diouls autour de la farce, puis enroulex la M'hantha 
en spirals ei la disposer dans une poele bien beun'ee 
Quantl k fond esi bien euit reaHn.ni avec un oouvercte puis retoumer sur la 
poek pour fake cuire Taut re cote 

Airoser avec du sirop et presenter dans une assiette saupoudr£e de 
pistaches cancassees. 

Decorer enquire avec des feuilles ex des fleurs en pdie d'amandes anx 
couleurs de votre choix [Je colorant alimentaine doit fitre dilue avec 
l'ardme c one spo rid a n.t ] - 
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M 'Henchettes 



iNGREiyiWIX 1 


Preparmion : 


* 2 a 3 douzaitiei do iliouJs 

Pm ri? ta mao j 
■■ 5 rneswres d'amandes 
fmoment 

* ] j2 mesurfl de sucre 
cmtallise 

■ I C. a cafe de vanille 

* Eau defleurs d'oranger 

Pppw j.j-: .SfflffP [cnhRREi) ; 

* 3 JPieswre 4o Tfiiel 

* I ntesmne d'oau de fleurs 
d'omnger 


Sur un plan de travail, ouvrir routes les feuill.es de daouls, puis les 
sparer en les decalant Iqg&rement. 

Mettre un boudin de farce de 01 cm de diametre Rouler cnsuite les 
diouls autour de h farce puis enrouler la petite M'hancha en spirals. 
Les disposer SUT plfU allant au foul les unes a cole des autres. 

Etalez ies d'buile et de smen, puis mettre a cuire au foul' 

Apres cuisson, arroserde strop, puis ddcorer avec des feuilles et des 
fleurs en pate d'ama tides aux rouleurs de votre choix fk cofoianl 
alimentaire doit etre dilud avec Id to me correspcrndant). 


Pour la decoration : 

* Perks de couleur 

* Feui?fes ef flours on pate 
damandes 
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3 mtisurej d'amattdes 
nmthis 

I mesutte de jucit setmmlc 
3 ou 04 ceufe (sdon grassy 
Zeste dun airon 
] C, P mntpe. de mniUe 

f c]Ltfi r.i cj.-H.^cr: : 

3 hiatus d'ceufs 
f u soupe (h jits (it? fl'tlM! 
1 C. cl cafe d'huik 
5 C- t'i soupe d J eau de 
fteurs d’omtigtrf 
Sucre glace 

Poudre alinwniaire doree 


Dans nr, recipient, me [anger lea amandes, [e sucre semoule , la van i lie 
ei le zeste de citron. 

Ajouter progressive:m en t les ceiris jrtJsqiTi obtenif tine pate soLLpSe et rnajiiable. 
Saupoudrer 1c plan de travail de forine. 

ATaide d'un rouleau & patisseries former une patede 03 cm d'^paisseur. 
Dicouper ensuite deS formes d'etoile a I'aide d un emporte pieces. 

Sur un plat saupoudre de farine, meitre a cuire an four pendant 20 ms, 
jusqu'a ce qu'dles sedtent et que le fond obtieime une couleur rosee. 

(ju * 

Eattre les blanes d'osufs en neige Ajouter le jus de citron,, bhuile, I eau 
de fleure d'oranger et le sucre glace au for et a mesure; jusqu'a obtemr 
un glacage qui ne code pa$ : 

Tester sur un gateau, si e'est trop coulant ajouter du sucre glace. 

Vo us pouvez donner au ^ I a cage la couleur de voire ehoix 1 
Tour Je )aune: colorant jaune melange avec de 1'extrait de citron 
Pour le vert. colorant veil melange avec de b extrait de pistache. 

Avant que le gla^age ne sarhe, decorer aveo des arums eti pate ebamandes. 
Decorer ensuite en ajoucam des petite laches eparpillees, que vous 
ferez. avec du brillant alimentairer dor^ r a 1'aiJe d un petit pineeau. 
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- Njns D OISE.AUX 


f _ f-f J i jj/ \ J \ 7 

Pi Hill. IA i' in ; 

3 rwesunas de faring SIM 
1 mesurf de ftttwuk tr& fine. 

I pppejjejR? de srntfrt (ou de 
margarine) 

.1 ceuf entier 
1 pincee de sel 
Perks almenlaires 
argent&es 

i'r Mjfi I ■! M K< I ' 

3 tnesures d r nftifltutes 
ftncwtertf frtouiues 
3 de iUiXF cristrtlfo^ 

3 C d soupe de sttien ou 
de margarine fondue 
J ban de fours d'emiiger 

f *■ i . i II Si t-'i ’! 1 . 

3 PPiesuie de p^re? 

J niesut¥ d J eflM de flcurs 
fj r (?ru nger 


Dans an recipient, metre la ferine. Fnire une fonUine au milieu. Vera 
k smen (ou la margarine foaduejpas ties chaud Ajouiei la pmcee de 
s e] et i'oeuf enter. Houiller petit i petit avec 1'eau de fleur 4 oraitger 
pour obtenir Line pite facile i traveller 
Laissei la pate reposer pendant 15 mn. 

Preparer la farce avec Is ingredients indiques et garden a part. 

Sur plan de travail enfarinii. etaler en&uite la pate a aide d un rouleau 
a patisserie, puis la cotiper en handles ei 3a parser a la machine a pate 

N°5 puis N a 7- j. j , a 

Eialer une premiere feuille de pate, beumez-la, puis rme deuxieme 

feuille, puis one troiteme feuille. 

A l f aide d un verre a rebord fin, coupei eusnite dss ronds et les metre 
dans des monks beurks. 

Mettie ensuite 01 C. a cafe de farce dans diaque pkce Mettre ensure 
une petite poigrke de ktaief. 

Ano'ser awed C. a cafe de smen ou de margarine ion due 
Deco re r avec des pedes argent&s et lea mettle an four 


02 boules de htaif 



Une fois cults, les arroser avee do sir op. 



ji^uill 3 ^-^3 V* 

L^,j3 JL ^1 ^ 

15 tJUa yj jjl fjl 4^ 

, JuSbol J j5jj5 JjJI 

aib 4 jj^ J^L aiiaJi 

, ii^i ; ^ jl j^ 1 

. Sju^JL J*. J ^l*- ^ •***■> S 

jl ,>*-11 •>!»« JS .i-iuU«S! ! 

1-^L M . jjjl J A 


jLi '| i .rJ L ^ ^ ^ ■i‘i 


iLiil ; j 1 ^ 

■ H ’i . I i i "i i i I 

BaiWi 


lW*..! ’:r * 

l j -m m. . ■ ■ U *1 ■*'■ I 

V'i Cri^> J 1 3 

^jJLLd 


Jljjj'i +4^ L ^-' ^ 


J. 


/.-■Al l jji’yaiJI -I-'l-ji 

•_jj‘vi*-aJI u- 11 


























iNti-HliDJIWJS 


CEufs de PAques 

P&f.p-\RAno?i - 


flflUN L\ *wfl: : 

* 500 gl* dflrmJflifcs FJTOllkiflS 
■ 300 gr de sucre smmtle 

■■ Zeiti' de ritnJfi 

* 4 tni 05 mtfs (selou !d Uiiffe) 

* Vilrtiifc 

Pam in .siRDF: 

* 500 gr^ 1 mere mswllise 
« 1/4 de fit re d'eau 

i ceftk-t dc the d'eau de 
fleun il'omtiger 


i \.)[ u: i r.tft ORiVnr^v : 

Sucre glace 
? CO cafe de cvioimtt 
tdiineutuirc fXtUge. 


Dans Lm recipient, melire les arnandes., le sucee et le zeste de cdron. 
Ajouter les CEufs et la vanille jusqu'& ob-tenir une pits malleable. 
S.nupourirer ieplande travail de farine. 

Avec )a pate ubtenue, former des botiles de forme ovale de 03 cm de diametre, 
Les disposer sur an plateau saupoudre de ferine el mettre k cuire au 
four pendant 20 nan. 

Preparer im sirop a base de sucre, d'eau ei d'eau de fleurs d oranger- 
Plonger les gateaux un par un dam le sirop puis laisser ego truer. 
Melanger le sucre glace avec une C. a cate de colorant airmen taire en 

pond re rouge. 

Sucrer en suite les gateaus un par un avec deux couches de sucre 
glace (rose}. 

Presenter dans des cassettes. 
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Pyramidbs 



iNcamwLviS : 


Pr\ r 'arm to, s' : 


* 17)1 plat cane lie 20 a 
25 ctti de cdt£ 

Pctuu t.\ j ■. i J J: J 

* Farinc SIM 

* 3 C. a soupe. de miel 

* 1 ceu f 

n 100 grde iwurrff 

* l verve de sucre ghice 

: 2 G H cafe ds fcj'Mrtwnati? 
de sonde 

* 1 /rafts de amfiiure d'cibricot 
] c it cafe de vantUe 


PRWARATIOX JJj: LA JM1E : 

Faire fondue ensemble le beurre el le miel puis retirei du feu. 
Ajouter bceuf eutier,. !e sucre, le bicarbonate de soude. la ferine et la 
vgnille , de muni ere in oblenir une pate sablee. 

La partager en 4 bottles, puis laisser reposer 

etoton m- i l ■! \ ,a J : 

Evlelanger a frond Ee la it en pond re, le sucre, la van ille el l'eau, 

MeLlre a cuire & feu douv, jusqu^ obten.ii un melange epai.s. 

Redrer du feu et memo la engine au frais. 

rflfmawio.v nr L'i cr i:\tt: a *2 : 

A I'aide dun batteur, melanger le beurre en pommade avec le sucre 
glace et ta vanille, pour obtenir une pate molle. 


tNim£DthiV{$ (m-mi- \“1 ; 

* J verve d’eau 

* J verve de sucre oisudUse 

* 12 C- d soupe de hut en 
poiuhe 

iWiRmumS CRUMB V r ".' J ; 

* ifW gt dc. beu rre 
•3C,() soupe de sucre glace 

* Vbfrilk 


Pncmtixncw dss '■i^r vur, 1 : 

Mel anger ensemble les deux cremes, puis beurrer Ee moule el foncer une 

bottle de pate a la forme du moute- 

Elaler celie-ci dans k monk- et mettre a ctiire au four, }usqu r a ce que la 
pate prenne une coukur manon clair, 

Repeter la meme operation avec lei trois autreS bouk$. 
tIne fbis les qualre feuilles de pate cukes, poser une de Cts ieuilles et la 
recpuvrir avec le melange des deux cremes. 

Repeter la meme operation avec deux antres feuiilles de creme. 

La dernkre feu ille de pate doit t'tre Imietke pour parsemer la d emigre 
couche de creme. 

rour finir, recouvrir le tout de creme au cbocolat. 
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Q 'nidlettes 



l\(iUI-\3SS'^ i s 




Pour w p/Stt:: 

* 4 ntesures de/urine SNW 

* 7 mesure rlf stmn ou de 
margarine fondue 

* 7 pitiedc do sol He table 

* 1 C. A fflft de sucre glace 

* 1 C. a cafe de vnniUe 

* 7 tvnv d'emi iid fleil fS d'tmwgpr 

* Ctfloranl rouge 


Dana une terrine, mettre la farine et faire une forttaint 1 . 

Wiser h margarine fondue nefroid ie. 

Ajputer Le suae et la vanslle l'i Le colorant rouge dilue dans cte Leau de Hem's 
doranger. 

Ajouter Le sel et l->ifrs hotter ]c tout entre les mains. jusqu'ft ce que la 
farine absorb? la margarine. 

Arroser progressivement avec de I 'eau de fleurs d'brangcr pjsqu'a obtenir 
une pftto lisse. 


PCJ(.rfi la JiaP-f 'j : 

* 2 juesirres ef efurni A'amandes 
moulues 

* } niEwite de mere aiuuUht.’ 

* 6 oesijs 

* l .’.ifcchc.Ji dii sucre wirn'JM 

* Zeste d'tfrt citron- 


Pfil-rwJt.vnttv or ia j:\rcE r 

Dans un recipient, mettre Les amandes, Le sucre oistallise. la vaniLJe et Le 
ze&te de citron. 

Ajouter progressive mem les oeufs pusqua obtenir line pftte homogene. 
Former des pedtes bottles de 03 cm de diametre. Les disposer sur un 
plateau s a up on dr? de farine pour qu'elles ue col lent pas. 
l^isser repos**. Abaisserensuite La pate a 1'aide d'un rouleau ft patisserie 
puis a la machine ft pare N a 5 puis M c 7 

D&ouper des roods a I'aide dim verre, au milieu desquels vous disposers 
une run dell e de Farce, 

Relever Le& bords de la pate autour de ia farce et former des plis rappnodt£s 
aver Le bout des doigts. 

[poorer aver des fruits comfits et laisser reposer pendant 2 L L 
Disposer sur un plat sanpoudr^ de faring puls mettre a cuite au four 
pendant 15 mu. Presenter dans des caissettes. 
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Russes clacks 


INGRLniLMS ; 




PuUil {A PATE : 

* ISO gr de farina SIM 

* 300 gr d'an utricles fjor? 
tmowiees moulues 

* 250 gr de sucre glace 

* 250 gr dtf ifiMJTP fomiu 

* 5 Erfnim\s d'mif 

* JC J cafi de kmre 
chimique 


Poun U: {;iac;.m:i : 

* 250 gr de fondant vendu 
dam le commerce 

* 2 C.. ii cdf£ de c&CAO 


Dans une terrine, malaver le beurre. Afouter le sucre glace. Bien 
melanger avec une spa rule jusqu a obtendr un melange solide. 

Carder ft pan. 

Eritre-temps, m^langer dans une soupiere. les amandes r la fa ride tt la 
levure. Bien me]anger ?i les ajoitier au premier melange. 

Battre ensuite ks blanes d'ceuts en neige, les melanget A la preparation 
en remuant avec une spatule. 

Prechauiier ensuite le four ft 2Q0 5 , 

Dans un plat bien berime et enfarine (20x30 cm) r mettre Ja pate el 
mettre a curie au four pendant 30 mn. 

Preparer le fondant a bain marie jusqua ce qu'il devienne fadle a touiller. 
Apres avoir retire le plat du four, laisser refroidir puis oouper des 
rectangles avec un. couteau et endurie chaque rectangle de fondant. 
Pour deeorer : mettre dans une seringue un melange de cacao ei de 
fondant, avec lequel vous ferez un decor sur fa surface 
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ISCmHENTS 


Tarte AUX AMANDES 

& 

PfUil’AHAriQU : 


Poufi la r-' iTv:: 

* 350 do farms SJM 

* 150 gr de sucre glace 

* 750 gT de btfurre 

■ I ocuf 

* Eflli 

fume la t : 

■ 750 gt de were glace 

* 150 pr JVjmrtritfe PHtmlutfs 

* 150 gT de beurre fomlu 

* 1/2 C- a cuff de jernm 
chtmicfue 

* 4 ou 05 ccei/i 

* Jws et zuSle d un citron 


Palm f.-i Mj-Riwouj: r 

* 4 it/ciPTCs d'mtfs 

* 1 item el demi de sucre 
cristallise 

* 1 G d cafi tie mniUe 


{’KF.PAKATlQti DE L\ J'ilT : 

Dans Tin rgictpterrt, mettre La ferine et le sucre gLact. 

Faire une fon.taine au milieu,, et verser le beurre et I'ceuf. 

MeJangei If tom et mouiller Lwec un peu d'eau, fK^iir obtenir une pale homogene, 
Laisser reposec quflques ran, puis ahaisser la pale a I'alde d'un rouleau a 
patisserie, k une epaisseur d'un centimetre 
Reurrer k motile nOnd, ei disposer la pace. 

Mettre a cuire au four pendant 03 ou04 mn, jusqua « que la pate prenne 
□ ne couleur doree. 

Retirer du fbui 


PttHmiumaN nr; u ra^.r; r 

Dans un recipient, m el anger ie sucre glace, Les amandes moulues, Le 
beurre fondu er la levure 

Humecter awe les ceuis et le jus ei k zeste dim citron, 

Rien ramasser de maruere a obtenir une pdre niolle. 

PiUlrAU filOSl i';i. i i Mf.RIt-ICUL : 

A I'aide d'un batteur, mo Liter Ire blancs cToeuts err neige. 

Apourer Le sucre crtsiadise cl la iranilk et continuer a battre jusqu'a obtention 
dime meringue, 

Etaler eniuite la farce sur mule La surface -de La pate qui se Uouve dans le moule 
A I'aide d'une poche a dtrui lie remplie de meringue, disposer des perites 
houles de meringue sur tout le point our de la tarte. 

Eemettre a cuire four, jusqu'd ce que la meringue prenne une oouleur daret 
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Tarte russe 



lW.jREDhWTS ; 

* Faring SIM 

* 50U gr ck margarine 

■ 2 ims dc cristaUisc 

■ 2 CBUfi 

* I C- d cafi de rani tic 

* 1 boi dc ccfl/ffjrre fffl&rioDls 
Jirfuirfe 


PitEI’AFLmON : 


Dana une terrine, ramollir k Ireurre. Ajouter k surrey lea ceuis et la vanille. 
Travail I er en porn made, Ajouter la famine an fur el ft mesure de maniere 
a obienir une pate homogene, 

Laisser une petite partie de ceue p^Lt a laquclle ajouLer de ta farine 
pour quelle soil plus dure 

Former des petit.es boules de 04 cm de dia metre el laisser reposer. 
Placer chaque petite boute dans i.m petit mouk m forme de barquette, 
Piquet le fond a l J aide d'une foiiTchette. 

Ajouter 01 C. a caft de confiture dabricot (liquids de preference) 
Raper la partie de pate so tide sur la confiture d'abricots, 

Les mettre dans un plat allant au four , faire cuire pendanL 30 mn 
lusqu'a ce que la surface suit bien. doree. 

Des culsson, retirer les moules et saupoudrer de sucre crista! Use. 
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fN'c7fl£n(F,\J7S : 


Tcherek El mankouch 

£ 

Pfiiiivut-vj'iON : 


* 3 mesttrei deforms SIM 

* I PiHSjJft? dt 1 WJ flange- 
smell + butte 

* 1/2 traraure de sucre glace 

* Vanitle 

* Etiu dc fleurs tVoranger 

PCMR IA FARCF : 

* 3 m&ures d 1 'dummies 
fiticiuent iiiouiu££ 

* J unsure de sucre semoule 

■ /"ait Aefleitrs A oranger 

Pf.HJJ? JJ4' SW.OR (CIIERBET) : 

* 3 wesures dc mid 

* 1 mesure d'&m dejlcitrs 
iVGranger. 


Dans un i&dpleftt, mettre la farine, le smen et 1'husk. 

A]outer le sucre ghee ei la vanille €t bien frotter entre les mains. 
AJourer progressivemeru I'eau de fleurs d'orangtr fusqu'a obtenir une 
pate facile a travailler. 

Former des boules et laisser reposer 

Entre-temps, preparer la farce avec les ingredients indiques. 

Sur un plat saupoudre tie farine, abaisser Sa pate a 1'aade d un rouleau 
a patisserie; a une sipaisseur de 03 mm . 

D^couper ensuite des ronds a 1'aide d'uri vet re a reboid fin, dans 
Eesquets to us disposerez des boudins de Farce. Rouler jusqu'a Ct que 
route la pate entoure la farce. Bien reformer les bouts, puis donner la 
forme dun croissant de lune, 

Pinter sur touts la longueur des bcherek k 1‘aide d'un nekkache. 
Disposer ks gateaux sur un plat saupoudre de farine, puis met tie a 
cuire a four moyen pendant 20 mn, jusqu'a obtenir une couleur doree. 
Line fois cults, ks ploilger dans le strop (cherbet). 
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